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ABSTRACT
This study was carried out to determine the level of 
acrylamide, the proximate  chemical composition and the 
reducing sugars using 55samples after fermentation and 
baking  of  (Hulu-mur,  Kissra,  Abreh)  products  prepared 
from (white sorghum (Tabat variety), Feterita, and millet), 
collected from the Sudanese local market and households 

from different parts of Sudan .
The  results  showed  that  there  were  significant 
differences (P ≤ 0.05) in moisture, ash, protein, fibre, fat, 
carbohydrates  and  reducing  sugars  for  each  sample. 
Feterita Kissra samples recorded the lowest readings of 
the reducing sugars but in Omdurman2 reducing sugars 
content  was  not  detected.  However,  Feterita  hulu-mur 
samples  recorded  the  highest  percentage  of  reducing 

sugars (10.89% .(
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 Abreh  sample  (Sinnar)  recorded  the  lowest  ash 
value (0.77%), while the highest value was recorded by 
feterita  hulu-mur  sample  (Merawi,  3.20%).  Wad-Ahmed 
flour sample recorded the lowest protein content (9.66%), 
while  the  highest  percentage  was  recorded  by  millet 
kissra dough sample (13.41%). The highest percentage of 
fibre was (3.29%) for feterita kissra  Khartoum3 sample, 
and the lowest fibre percentage was (1.13%) for millet 
kissra dough.  Omdurman1 sample from white sorghum 
kissra recorded the highest percentage of fat (5.31%) and 
Omdurman3 sample from Feterita kissra recorded lowest 
fat  value  (2.23%).  Readings  of  carbohydrates  was 
(78.87%) for Bahry2 sample made from white sorghum, 
and the lowest  value  was (73.15%) recorded by millet 

hulu-mur dough.
 10 samples were chosen randomly from 55 studied 

samples and were sent to Agricultural Research Center, 
Central Laboratory of Residue Analysis of Pesticides and 
Heavy  metals  In  Food,  Ministry  of  Agriculture,  Cairo, 
Egypt. Those samples were: two feterita hulu-mur sample 
obtained from (Shendi and Merawi), two samples of millet 
hulu-mur obtained from (Nialla and Obied), two samples 
of Abreh obtained from (Medani and Obied), two sample 
of millet kissra obtained from (Khartoum and Bahry), one 
sample of white sorghum kissra (Tabat variety) obtained 
from  (Khartoum),  and  one  sample  of  feterita  kissra 

obtained from (Khartoum.(
  The acrylamide content  was not  detected in  all 

samples although we expected to find it with high level in 
hulu-mur because it was baked for long time 15 minutes 
and  exposed  to  high  temperature  above  240oC. 
Acrylamide was not detected in those samples because 
the  ingredients  (Spices  in  Hulu-mur  and  Abreh),  and 
processing  condition  (long  fermentation  period)  which 
contributed in transferred the reducing sugars contents 
to ethanol in those products and Co2, low pH, and other 
factors related to the products chemistry as the effect of 
high  temperature   in  protein  percentage  and thus  the 

effect on amino acids for these products .



 

الطروحة  ملخص
، الييتركريبالكرريلميييد لتقييدير مسييتوى هييذه الدراسيية أجريييت  

ميين  عينيية55باسييتخدام  والسييكريات المختزلييةالكيميييائى التقريييبى،   
)مصنعة ميين الييذرة البيضيياء(الصيينف طييابت)،حلومر،البريه، والكسرة(ال  

السييودانية ميين السييوق تم جمعهيياالخبز،  التخمير و الفتريتة  والدخن بعد  
السودان من مختلف أنحاء وربات البيوت المحلية . 

النتائج وجود فروقات معنوية  في الرطوبة، (P ≤ 0.05) أظهرت 
الدهون، الكربوهيدرات، والسكريات المختزلة  الرماد، ،البروتين، اللياف،  

 لكل العينات. سجلت عينات الكسرة الفتريتيية أدنييى قييراءات للسييكريات
   لم تعطى قراءة للسكريات المختزليية.2المختزلة ولكن العينة امدرمان 

 ال ان اعلى نسبة قييراءة للسييكريات المختزليية سييجلتها عينييات الحلييومر
10.89الفتريتة (  ٪).

  ٪) ، بينمييا0.77سجلت عينة البريييه (سيينار) أدنييى قيميية للرميياد (
  ٪). وعينيية3.20القيمة العلى سجلتها عينيية الحلييومر الفتريتيية (مييروى، 

  ٪) ، بينمييا النسييبة9.66الييدقيق ود أحمييد سييجلت أقييل نسييبة بروتييين (
  ٪). كرييانت النسييبة13.41العلى سجلتها عينيية عجينيية الكسييرة الييدخن (

، وأقل نسييبة3 ٪) لعينة الكسرة الفتريتة الخرطوم3.29العلى لللياف (  
  ٪) لعجينية الكسيرة الييدخن. سييجلت عينية الكسييرة1.13اليياف كريانت (

  ٪) وعينيية الكسييرة5،31 أعلى نسييبة للييدهون (1الذرة البيضاء امدرمان
  ٪). وكرييانت اعلييى2.23 سجلت أدنى قييراءة دهييون (3الفتريتة امدرمان

  ٪) للكسرة المصنعة ميين الييذرة البيضيياء78.87قراءات الكربوهيدرات (
  ٪) سجلتها عينيية عجينيية الحلييومر73،15، اما أدنى قيمة (2للعينة بحرى

.الدخن
  عينة مجال الدراسة أرسلت55عينات عشوائية من 10تم اختيار  

 إلى مركرز البحوث الزراعية ، المختبر المركرزي لتحليل متبقيات المبيييدات
 والمعادن الثقيلة في الغذذية، وزارة الزراعة، القاهرة ، مصر. وكرانت تليك
 العينات كرالتى:  عينتان من الحلومر الفتريتيية (شييندى ومييروى) ، عينتييان
 من الحلومر الدخن مأخوذتان من (نيالوالبيض)، عينتييان ميين البريييه تييم
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 الحصول عليهما من (مدنى والبيض، عينة من الكسرة الدخن اخذت ميين
 بحييرى، عينيية واحييدة ميين  الكسييرة الييذرة البيضيياء (الصيينف طييابت) تييم
 الحصول عليها ميين الخرطييوم، وعينيية واحييدة ميين الكسييرة الفتريتيية تييم
.الحصول عليها من الخرطوم

 لم يعطى التحليل عيين محتييوى الكرريلميييد فييي جميييع العينييات اى
 نتيجة على الرغذم من توقع وجوده بمستويات عالية فييى عينييات الحلييومر

240وذلك لعداده فى درجات حرارة عالية اعلى من  º  م  لما ليقل عيين
  دقيقة ال ان التحليل لم يعطى اى نتيجة فى كرييل العينييات بمييا تحييوى15

 من مكونات (البهارات والمضافات فى عينات الحلومر والبريه) وظروف
 التصنيع لهذه المنتجات(طول فترة التخمير) اسييهمت فييى تقليييل محتييوى
 السكريات المختزلة وتحويلها الى ايثانول وثانى اكرسيد الكربييون، كرمييا ان
 انخفاض الس  الهيدروجينى الى جانب عوامل اخييرى ذات علقيية بكيمييياء
 المنتج كرتأثير الحرارة العالية على نسييبة الييبروتين وبالتييالى تأثيرهييا علييى
 .الحماض المينية لهذه المنتجات
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